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(57) L'invention concerne I'utilisation pour le salage et la conservation de charcuteries d'une composition 
comprenant du chlorure de sodium et au moins deux sels choisis parmi le chlorure de magnesium, le 
chlorure de calcium et le chlorure de potassium, le chlorure de sodium representant au moins 50% en 
poids de la composition, tandis que le chlorure de magnesium represente au plus 30 % en poids de 
cette composition et que le chlorure de calcium en represente au plus 10% en poids, le complement a 
100% etant constitue essentiellement par du chlorure de potassium. 
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La presente invention concerne ('utilisation d'une composition saline pour le salage et la conservation de 
produits de la charcuterie. 

On sait que, pour des raisons d'ordre dietetique, on tend actuellement a enrichir les aliments en sels mi- 
n6raux et que, dans ce but, de nombreux produits de substitution au chlorure de sodium ont ete proposes. 
5 II est cependant difficile de substituer d'autres ingredients au sel (Na CI) des denrees alimentaires, sans 

nuire simultanement a leur texture, a leur conservation et a leur gout 

On sait, par ailleurs, qu'une alimentation humaine equilibr6e exige un apport suivi d'ions potassium et ma- 
gnesium et que le corps humain presente un deficit d'ions magnesium car, a la difference du phosphore et du 
calcium, par exemple, le potassium et le magnesium ne sont pas fixes par les os. 
w La Demanderesse a done envisage d'incorporer dans des compositions a base de sel (chlorure de sodium), 

utilisees pourle salage et la conservation de produits de la charcuterie, du chlorure de magnesium, du chlorure 
de calcium et du chlorure de potassium. 

Elle a cependant rencontre divers obstacles a cette utilisation : 

- d'une part, les compositions contenant du chlorure de potassium, et surtout du chlorure de magnesium 
15 pr6sentent une amertume qui peut alterer de facon particulierement d6sagreable le gout de certains pro- 
duits ; 

- d'autre part, si Ton reduittrop la quantity de chlorure de sodium presente dans la composition de salage, 
son aptitude a la conservation des aliments estfortement diminuee ; 

- enf in, il est bien connu que le chlorure de magnesium est fortement hygroscopique et e'est la raison 
20 pour laquelle il n'a pas et6 possible jusqu'a present de I'incorporer au-dela des traces pr6sentes natu- 

rellement dans du sel de table. 
Les recherches effectuees par la Demanderesse lui ont cependant permis d'etablir que des compositions 
a base de sel contenant du chlorure de magnesium, du chlorure de calcium et/ou du chlorure de potassium 
etaient utilisables, par technologie adaptee, pour la conservation de produits de charcuterie, en donnant des 
25 produits de qualite comparable a ceux obtenus avec du chlorure de sodium seul, sans modifier de facon no- 
table les qualites organoleptiques de ces denrees alimentaires. 

Un but de la presente invention est par consequent de proposer des compositions pour le salage de pro- 
duits de la charcuterie, qui presentent une quantity notablement accrue de chlorure de potassium, de chlorure 
de magnesium et/ou de chlorure de calcium par rapport au sel naturel et, de facon concomitante, une quantite 
30 reduite de chlorure de sodium. 

Un autre but de I'invention est de proposer des compositions de ce type qui conduisent a des produits de 
la charcuterie conservables sur de longues durees avec des qualites comparables a cedes obtenues avec du 
sel naturel contenant essentiellement du chlorure de sodium. 

Un but de I'invention est enfin de proposer des compositions de ce type qui puissent etre utilisees avec 
35 les produits de la charcuterie sans alterer leurs qualites organoleptiques. 

A cet ef fet, I'invention a pour objet Putilisation pour le salage et la conservation de produits de la charcuterie 
d'une composition comprenant, a I'etat cristallise, du chlorure de sodium et au moins deux sels choisis parmi 
le chlorure de magnesium, le chlorure de calcium et le chlorure de potassium, le chlorure de sodium repre- 
sentant au moins 50% en poids de la composition, tandis que le chlorure de magnesium represente au plus 
40 30 % en poids de cette composition et que le chlorure de calcium en represente au plus 10% en poids, le 
complement a 100% etant constitue essentiellement par du chlorure de potassium. 

De preference, la composition de salage utilisee comprendra au plus 15 % en poids de chlorure de ma- 
gnesium. 

Dans cette definition de I'invention, ('expression "constitue essentiellement" signifie que la majeure partie 
45 de la composition de salage, en dehors du chlorure de sodium, du chlorure de magnesium et du chlorure de 
calcium, est constitute de chlorure de potassium, mais qu'en dehors des composes presents naturellement 
a I'etat de traces dans ces sels, elle peut egalement contenir des additifs a usage technologique usuels dans 
le domaine de la charcuterie. 

La Demanderesse a, en effet, etabli qu'il est possible d'abaisser a au moins 50% en poids la teneur en 
so chlorure de sodium des compositions salines utilisees, tout en obtenant, par I'effet conjoint des autres chlo- 
rures egalement presents dans ces compositions et de technologies appropriees, une qualite de texture, un 
aspect et un gout des charcutehes comparables avec ceux resultant de I'emploi du seul chlorure de sodium, 
ceci en utilisant des quantites sensiblement egales de cette composition et de chlorure de sodium. 

Par ailleurs, jusqu'a une teneur d'au plus 30% en poids de chlorure de magnesium, le gout amer inherent 
55 au chlorure de magnesium m'affecte pas d'une maniere sensible les qualites organoleptiques des denrees trai- 
tees avec cette composition de salage. 

Les qualites et avantages des pr6sentes compositions de salage se manifestent de fagon marqu6e pour 
le salage et la conservation de produits de la charcuterie comme le montrent les exemples detailles de mise 
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en oeuvre de I'invention qui vont etre decrits ci-apres. 
Exemple 1 

Cet exemple concerns le salage et la fabrication du boudin noir a Taide d'une composition conforme a I'in- 
vention. 

Le boudin est prepare, de facon conn tie en soi, a partir de masses sensiblement egales de sang de pore, 
de gras de pore et d'oignons. 

On a utilise dans des essais comparatifs diverses compositions de salage, utilisees a raison de 2,3% en 
poids du boudin sans assaisonnement (compositions 1 , 2 et 3) et de 2% en poids de ce boudin (compositions 
4 a 7). 



La constitution des compositions testees est donnee ci-apres en % en poids, avec les resultats des essais 
effectues par comparaison avec une composition temoin de salage a 100% de chlorure de sodium NaCI. Dans 
les essais, le boudin a ete deguste chaud, apres avoir ete grille. 



Composition (% en poids) 


Resultats 


d) 


50% NaCI/50% KCI 


Gout satisfaisant, mais moins sale qu'avec 


la composition temoin. 


(2) 


50% NaCI/50% MgCI 2 


Gout amer. 


(3) 


50% NaCI/50% CaCI 2 


Gout amer. 


(4) 


50% NaCI/50% KCI 


Gout particulier a la mise en bouche, 
s'estompant legerement en suite. *** 


(5) 


50% NaCI/50% MgCI 2 


Gout trop sale. 


(6) 


50% NaCI/25% KCI/25% CaCI 2 


Boudin tres noir a arriere-gout desagreable. 


(7) 


50% NaCI/20% KCI/20% MgCI 2 /10% 
CaCI 2 . 


Excellent gout. 



La composition a 50% NaCI/20% KCI/20% MgCI 2 /10% CaCI 2 se revele done tres satisfatsante. Si on 
compare ses effets sur la conservation du boudin a ceux de la composition a 100% NaCI, on ne note aucune 
difference entre les deux compositions. 



Exemple 2 

Cet exemple concerne le salage et la fabrication du pate de campagne. 

On sait que cette appellation couvre des melanges tres varies, constitues de viande maigre de pore, de 
gras de pore et d'abats, comprenant des quantites variables de morceaux haches gras et de farce fine. 
La formulation du pate de campagne utilisee dans cet exemple etait la suivante (% en poids) : 

- foie de pore : 25%, 

- gorge de pore : 40%, 

- bardiere : 16,5%, 

- oeufs : 5%, 

- eau : 4%, 

- oignons : 4%, 

- autres ingredients et additifs (fecule, caseinate, composition de salage, assaisonnement) : 5%. 
La composition de salage represente environ 15g/kg. 

On a employe un assaisonnement special du commerce et utilise les compositions suivantes de salage. 
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Composition (% en poids) 


R^sultats 


(1) 


50% NaCI/10% KCI/30% MgCI 2 /10% 
CaCI 2 avec 3g/kg d'assaisonnement 


Amertume prononcee 


(2) 


50% NaCI/20% KCI/20% MgCI 2 /10% 
CaCI 2 avec 3g/kg d'assaisonnement 


Legere amertume 


(3) 


50% NaCI/10% KCI/30% MgCI 2 /10% 


Un goOt amer subsiste 


CaCI 2 avec 6g/kg d'assaisonnement 


(4) 


50% NaCI/25% KCI/25% MgCI 2 avec 


Gout satisfaisant, tant sur le plan de la 


6g/kg d'assaisonnement 


saveur que de I'arome 



Ces essais montrent qu'une teneur de 30% en poids de la composition de salage en MgCI 2 constitue pra- 
tiquement une limite pour obtenir un gout satisfaisant. 

Cette composition assure une conservation du p3te en tout point comparable a celle obtenue avec du chlo- 
rure de sodium. 



Exemple 3 

Cet exemple concerne le salage et la fabrication du jambon cuit. 

Les essais qui vont §tre rapportes ci-apres ont ete realises a partir de la partie noble de I'epaule de pore. 
Pour un kilogramme de viande nette (desossee, decouennee, degraissee, denervee), on utilise : 18 g de 
sel ou de composition de salage ; 0,02% en poids de salpetre (nitrate de potassium); 3 g d'eau. 
Des essais ont ete effect ues avec les compositions de salage suivantes : 



Composition 


Resultats 


(1) 


50% NaCI/50% KCI 


Avec ces deux compositions, la couleur du 
jambon, son aspect et sa texture sont 


(2) 


50% NaCI/20% KCI/20% MgCI 2 /10% CaCI 2 


satisfaisants, mais le gout est fade et la 
composition (2) presente une legere amertume 

Cette composition donne entiere satisfaction, tant 


(3) 


50% NaCI/30% KCI/10% MgCI 2 /10% CaCI 2 


sur le plan de I'aspect du jambon que de son 
gout. La conservation du jambon s'effectue 
tout-a-fait normalement 



Exemple 4 

Cet exemple concerne le salage et la conservation d'une saucisse cuite. 

Les essais ont ete conduits sur une saucisse cuite de type germanique a pate fine, dite saucisse de Franc- 
fort. 

On utilise comme matiere premiere du maigre de pore (39% en poids), de la gorge (19,5%) de la bardiere 
(14,6%) et de la glace (24,6% en poids), ce qui donne une formulation a environ 25% de lipides. 
On utilise 7,5g/kg de sel nitrite et 7,5g/kg de composition de salage. 
Comme autres ingredients, on utilise des phosphates, un sel rougisseur et un arome type. 
Les essais ont ete effectues avec les compositions de salage suivantes : 
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Composition (% en poids) 


Resultats 


(1) 


70% NaCI/30% KCI 


Couleur rosee satisfaisante Gout fade 


(2) 


70% NaCI/30% MgCI 2 


Couleur rosee claire Gout fade et deplaisant 


(3) 


70% NaCI/30% KCI 




(4) 


50% NaCI/10% KCI/30% MgCI 2 /10% 
CaCI 2 


Gout amer 


(5) 


50% NaCI/20% KCI/20% MgCI 2 /10% 
CaCI 2 


Gout tres legerement amer. Cette amertume 
disparaTt si Ton accroTt la quantite d'arome 
utilisee. 



Exemple 5 

Cet exemple concerne I'utilisation de compositions de salage du saucisson sec. 

Ce saucisson est constitue de 75% en poids de viande maigre et de 25% en poids de gras de bardie re, 
avec les doses habituelles de composition de salage, de nitrate de potassium, de saccharose, de dextrose et 
de ferments lactiques. 

On ajoute la composition de salage et les ingredients lors du cutterage et on melange pendant quelques 
minutes. 

On procede a I'embossage du melange sous un boyau collagenique special pour saucisson sec d'un dia- 
metre de 47 mm. 

Des essais ont ete effectues avec les compositions de salage suivantes : ' 



Composition (% en poids) 


Resultats 


(1) 
(2) 


50% NaCI/35% KCI/1 5% CaCI 2 

50% NaCI/30% KCI/1 0% CaCI 2 /10% 
MgCI 2 


Les tests de degustation effectues par des 
experts marquent une nette preference en 
faveur de la composition (2) 



il re suite des resultats des essais presentes ci-dessus que les compositions de salage, a base de NaCI, 
KCI, MgCI 2 etCaCI 2 , utilisees pourle salage et la conservation des produits de la charcuterie, doivent compor- 
ter au morns 50% de NaCI, les pourcentages des autres constituants, KCI, MgCI 2 et CaCI 2 , etant variables en 
fonction de la nature des produits indiques. 



Revendications 

1. Utilisation pour le salage et la conservation de produits de la charcuterie, d'une composition comprenant, 
a I'etat cristallise, du chlorure de sodium et au moins deux sels choisis parmi le chlorure de magnesium, 
le chlorure de calcium et le chlorure de potassium, le chlorure de sodium representant au moins 50% en 
poids de la composition, tandis que le chlorure de magnesium represente au plus 30 % en poids de cette 
composition et que le chlorure de calcium en represente au plus 10% en poids, le complement a 100% 
etant constitue essentiellement par du chlorure de potassium. 

2. Utilisation selon la revendication 1 , caracterisee en ce que ladite composition de salage comprend au plus 
15% en poids de chlorure de magnesium. 
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